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 Banyak jenis bahan mentah makanan yang tidak bertahan lama dan 
mudah membusuk. Untuk menambah kualitas makanan tersebut agar 
menjadi segar dan lebih tahan lama menjadi alasan formalin di gunakan 
oleh para produsen makanan. Industri pangan lebih memperhatikan 
keuntungan yang didapat, daripada kesehatan konsumen. Salah satu zat 
yang digunakan untuk mengawetkan makanan adalah formalin. Di 
masyarakat, formalin disalahgunakan sebagai bahan pengawet untuk 
pangan seperti pada tahu, ayam dan ikan agar kelihatan segar seperti 
masih baru. Oleh karena itu, perlu adanya upaya agar masyarakat dapat 
mencegah paparan zat aditif berbahaya ini pada makanan. Deteksi adanya 
kandungan formalin dapat dilakukan sendiri oleh masyarakat. Kegiatan 
ini berupa sosialisasi mengenai bahaya formalin dan cara mendeteksinya 
melalui kulit buah naga. Kegiatan ini dilaksanakan oleh Tim Pengabdian 
Masyarakat Jurusan Pendidikan Jasmani Kesehatan dan Rekreasi, 
Universitas Islam 45 Bekasi pada 14 Februari 2020. Metode yang 
digunakan adalah ceramah dan demonstrasi sehingga mampu 
meningkatkan pengetahuan ibu-ibu Kader Posyandu di Kecamatan 
Rawamerta  sejumlah 30 orang. Dalam acara sosialisasi tersebut diatas, 
terlaksana sesuai dengan rencana dan berjalan lancar. Antusias peserta 
dalam mengikuti acara tersebut sangat terlihat, ditandai dengan 
banyaknya pertanyaan yang muncul dari peserta sebanyak 36% dari sesi 
presentasi, dan tanya jawab 63% pada sesi praktek. Tingkat kepuasan 
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Makanan adalah kebutuhan utama makhluk hidup untuk memperoleh tenaga dan nutrisi. 
Bahan pangan didapatkan dari hewan atau tumbuhan. Makanan yang dibutuhkan manusia 
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tumbuhan. Pada umumnya bahan makanan mengandung beberapa unsur atau senyawa 
seperti air, karbohidrat, protein, lemak, vitamin, enzim, pigmen dan lain-lain. 
Banyak jenis makanan yang tidak bertahan lama dan mudah membusuk. Untuk 
menambah kualitas makanan tersebut agar menjadi segar dan lebih tahan lama menjadi alasan 
formalin di gunakan oleh para produsen makanan. Industri pangan lebih memperhatikan 
keuntungan yang didapat, daripada kesehatan konsumen. Salah satu zat yang digunakan untuk 
mengawetkan makanan adalah formalin, yaitu larutan yang tidak berwarna dan baunya sangat 
menusuk. Di dalam formalin terkandung sekitar 37%  formaldehid dalam air, sebagai bahan 
pengawet biasanya ditambahkan metanol hingga 15%. Bila tidak diberi bahan pengawet, 
makanan seperti tahu atau mie basah seringkali tidak bisa tahan dalam lebih dari 12 jam. 
Formalin digunakan sebagai pengawet untuk pangan seperti pada tahu, ayam dan ikan 
sehingga terlihat segar seperti masih baru. Terkonsumsi formalin dapat menimbulkan gejala 
seperti tenggorokan terasa panas, mencret, muntah dan keracunan. Selain itu formalin juga 
dapat menimbulkan ganggunan peredaran darah dan memacu tumbuhnya kanker. Salah satu zat 
yang dapat mendeteksi formalin adalah anthocyanin (Yuliantini, 2019). Antosianin merupakan 
senyawa turunan polifenol (Priska, Peni, Carvallo, & Ngapa, 2018) dan zat warna alami 
golongan flavonoid dengan tiga atom karbon yang diikat oleh sebuah atom oksigen untuk 
menghubungkan dua cincin aromatik benzene (C6H6) (Center IPB, 2012). Anthocyanin dapat 
ditemukan di toko kimia dengan harga jual yang terbilang cukup tinggi, yaitu sekitar Rp 
6.000.000 (tokopedia) sehingga mempersulit dan mengurangi minat masyarakat untuk 
mengetahui kandungan formalin yang terdapat pada makanan yang dikonsumsinya. 
Untuk menghindari penggunaan formalin, maka ada alternatif limbah buah yang dapat 
digunakan, salah satunya adalah kulit buah naga. Kulit buah naga merah (hylocereus 
polyrhizus) mengandung nutrisi seperti karbohidrat, lemak, protein dan serat pangan. 
Kandungan serat pangannya sekitar 46,7 % dan antosianin 26,4587 (Nasir, Sari, & Hidayat, 
2020). Selain itu juga kaya polifenol (sumber antioksidan). Kulit buah naga dapat menjadi 
sumber antiokidan alami karena aktivitas antioksidannya lebih besar daripada daging buah naga 
(Hasan, Yahya, & Ririn, 2019). Dalam 1 mg/ml kulit buah naga merah menghambat 83,48 
1,02% radikal bebas, lebih besar daripada daging buah yang hanya mampu menghambat radikal 
bebas sebesar 27,45 5,03 %. (Kusumaningtyas, N. M., Mar’ah, B. E. C., & Haniyah, C. U., 
2019). 
Dengan menggunakan kulit naga kita dapat mengetahui makanan yang kita konsumsi 
mengandung zat berbahaya formalin atau tidak. Selain bahannya alami, cara penggunaannya 
juga tidak sulit. dengan menggunakan kulit naga kita bisa memilah makanan yang baik untuk 
tubuh kita, agar tidak ada zat  berbahaya yang menumpuk pada tubuh kita melalui makanan 
yang kita konsumsi.Limbah buah naga sebagai bahan pendeteksi formalin, kita akan 
mengefisienkan biaya dan energi  serta dapat mengurangi limbah kulit buah naga dengan 
memanfaatkan khasiat limbah tersebut.  
Dari banyak sumber yang sudah ada, ada banyak inovasi untuk mengembangkan 
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pendeteksi formalin pada makanan dari kulit buah naga. Selain lebih praktis juga dapat 
meningkatkan minat masyarakat untuk mencobanya. 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat berupa sosialisasi ini diharapkan dapat 
memberikan solusi agar masyarakat memiliki pengetahuan dan dapat mempraktekkan cara 
deteksi formalin pada makanan dengan limbah kulit buah naga. Selain meminimalisir 
pengeluaran, kulit buah naga juga mudah didapat dan dapat mengurangi limbah rumahan.  
METODE 
Metode yang digunakan adalah pendidikan masyarakat dengan sosialisasi (ceramah dan 
demonstrasi). Tujuannya untuk meningkatkan pemahaman terhadap peran kulit buah naga 
dalam mendeteksi formalin pada makanan basah, dilanjutkan dengan demonstrasi cara 
penggunaan kulit buah naga untuk mendeteksi formalin pada makanan basah. Kegiatan ini 
dilaksanakan pada tanggal  14 Februari 2020 di Aula Kecamatan Rawamerta, Kabupaten 
Karawang dan diikuti oleh 30 orang Kader Posyandu Kecamatan Rawamerta.  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Langkah kegiatan yang dilakukan dalam program pengabdian kepada masyarakat 
berupa sosialisai kulit buah naga sebagai solusi pendeteksi formalin pada makanan basah 
adalah sebagai berikut:  
Organizing  
Untuk mengorganisir acara agar berjalan lancar, dengan melalui beberapa tahapan mulai dari 
minggu pertama memastikan lokasi acara dan waktu ketersediaan narasumber, minggu kedua 
mempersiapkan segala bentuk surat , dan minggu berikutnya finishing dari berbagai rangkaian 
acara hingga berakhirnya acara tersebut. 
 Actuating  
Adanya persiapan yang matang dengan keterlibatan teman-teman mahasiswa menjadikan acara 
berjalan sesuai rencana yang telah dibuat. Pada saat pelaksanaan, jumlah peserta yang hadir 
sebanyak 30 orang dari target awal yaitu 27 orang, dengan demikian mencirikan bahwa 
antusias kader posyandu cukup baik. 
Controlling   
Program kegiatan tersebut dilakukan untuk menambah wawasan agar dapat disosialisasikan 
kembali di unit posyandu maupun organisasi lain di masing-masing Desa. Membentuk 
keperibadian yang berkarakter dan memiliki rasa keingin tahuan yang tinggi. Diharapkan para 
kader posyandu dapat menyalurkan ilmu yang di dapat kepada masyarakat sekitar. 
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Gambar 1. Foto pada saat pelaksanaan sosialisasi dihadiri Kader Posyandu  
 
Pada gambar 1 diatas, kegiatan sosialisasi dilakukan dengan presentasi terkait bahaya 
formalin dan bagaimana kulit buah naga dapat dijadikan alternatif pendeteksi formalin yang 
ramah lingkungan dan sehat. Selanjutnya dilakukan praktek terhadap cara penggunaannya. 




Gambar 2. Praktek kulit buah naga mendeteksi formalin pada makanan basah 
 
Proses uji coba praktis pembuatan cairan pendeteksi ini membutuhkan peralatan: (1) 
Pisau, (2) Blender, (3) Sendok, (4) Wadah 2 Buah, (5) Kain kasa. Sedangkan bahan yang 
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Metode Pembuatan Cairan Pendeteksi Formalin Pada Makanan 
Proses pembuatan pendeteksi formalin dari kulit buah Naga dilakukan secara sederhana agar 
mudah di tiru oleh masyarakat. Langkah-langkah pembuatan pendeteksi formalin dari kulit 
buah naga adalah sebagai berikut: 
 
Gambar 3: Langkah pembuatan cairan pendeteksi formalin dari kulit buah naga 
 
Pelaksaan dalam pembuatan cairan ekstrak kulit buah naga sebagai pendeteksi 
formalin pada makanan, membutuhkan waktu 30  menit. Dimulai dengan menyiapkan alat 
dan bahan hingga dimasukkan kedalam botol pipet. 
 
Gambar 4: Langkah percobaan 
Mengumpulkan alat 
dan bahan yang 
diperlukan.  
Kulit buah naga 
dipotong sesuai 




Blender sekitar 30 
detik.  
Siapkan botol pipet, 
tuang cairan yang 
sudah disaring 
terlebih dahulu tadi 
kedalam botol pipet. 
Saring dan pisahkan 
ekstrak dari 
ampasnya. 
Siapkan 2 wadah 
berbeda yang 
masing-masing berisi 
2 jenis tahu yang di 
beli ditempat 
berbeda, lalu 
teteskan ekstrak kulit 
buah naga.  
Agar dapat terlihat 
perbedaannya, 
diamkan sekitar 30 
menit. 
Untuk sampel A 
mengandung 
formalin (warna 
merah lebih tahan 















Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat 
Volume 1, No. 1, Agustus 2020, pp. 13-19 
 
Percobaan yang dilakukan di Kecamatan Rawamerta, Kabupaten Karawang telah 
melewati 3 kali percobaan dengan beberapa sampel berbeda. Percobaan berhasil di sampel 
terakhir, yaitu tahu. Hasil yang di dapat ketika melakukan uji coba dengan cara meneteskan 
cairan ekstrak kulit buah naga pada 2 sampel tahu yang telah disiapkan akan terlihat setelah 30 
menit di diamkan. 
Setelah melakukan percobaan tersebut dapat diketahui sifat-sifat dari hasil olahan 
pendeteksi formalin tersebut. Sifat tersebut antara lain: (1) cairan yang dihasilkan berwarna 
merah muda, (2) teksturnya sedikit kental, (3) harumnya alami ekstrak kulit buah naga. Dengan 
menggunakan kulit naga kita dapat mengetahui makanan yang kita konsumsi mengandung zat 
berbahaya formalin atau tidak. Selain bahannya alami, cara penggunaannya juga tidak sulit. 
dengan menggunakan kulit naga kita bisa memilah makanan yang baik untuk tubuh kita, agar 
tidak ada zat  berbahaya yang menumpuk pada tubuh kita melalui makanan yang kita 
konsumsi. Selain itu kita juga akan mengefisienkan biaya dan energi  serta dapat mengurangi 
limbah kulit buah naga dengan memanfaatkan khasiat limbah tersebut.  
KESIMPULAN 
Dalam acara sosialisasi tersebut diatas, terlaksana sesuai dengan rencana dan berjalan 
lancar. Antusias peserta dalam mengikuti acara tersebut sangat terlihat, ditandai dengan 
banyaknya pertanyaan yang muncul dari peserta sebanyak 36% dari sesi presentasi, dan tanya 
jawab 63% pada sesi praktek. Tingkat kepuasan peserta sosialisasi sebesar 83% berdasarkan 
teknik vote setelah acara selesai.  
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